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TERHADAP KAPASITAS ANTIOKSIDAN DAN MUTU WEDANG 
TEKI INSTAN  
Nurwikan Sutralestari 
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Soenar Soekopitojo 
Abstrak: Tujuan penelitian adalah untuk memperoleh proses pengolahan wedang teki 
instan, mengetahui kapasitas antioksidan serta mutu (rendemen, waktu rehidrasi, sifat 
fisik warna, dan uji hedonik) wedang teki instan dengan rasio rimpang rumput teki 
dan jahe berbeda. Jenis penelitian yang dilakukan merupakan penelitian eksperimen 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua kali pengulangan. Data 
hasil analisis diuji menggunakan ANOVA (Analysis of Variances). Hasil penelitian 
yang diperoleh menunjukkan wedang teki instan dengan rasio rimpang rumput teki 
dan jahe yang berbeda berpengaruh terhadap kapasitas antioksidan, waktu rehidrasi, 
sifat fisik warna, serta uji hedonik rasa dan warna. Kapasitas antioksidan dan kesuka-
an rasa terbaik pada wedang teki instan dengan rasio rimpang rumput teki dan jahe 1 : 
2½. Waktu rehidrasi tercepat, sifat fisik warna paling cerah dan kesukaan warna pada 
wedang teki instan dengan rasio rimpang rumput teki dan jahe 1 : 1½. 
Kata-kata Kunci: rimpang rumput teki, wedang teki instan, kapasitas antioksidan,     
mutu wedang 
Abstract: Effect of Different Ratios of Nut Grass Rhizome (Cyperus Rotundus L.) 
and Ginger on the Antioxide Capacity and Quality of Instant Wedang Teki. This 
study aimed to describe the process to make an instant wedang teki, to determine the 
antioxidant capacity and quality (rendemen, rehydration time, physical properties of 
the color, and the hedonic test) of an instant wedang teki using different ratios of nut 
grass rhizome and ginger. This research is experimental research using a complete 
random design with two replications. The data is analyzed using ANOVA test. The 
finding shows that an instant wedang teki with different ratio of nut grass rhizome 
and ginger affects the antioxidant capacity, rehydration time, physical properties of 
color, and the hedonic test of taste and color. The highest antioxidant capacity and 
hedonic test of taste is obtained from the ratio of 1 : 2½. The fastest of rehydration 
time, the brightest of physical properties and the highest of score hedonic test of color 
are resulted from the ratio of 1 : 1½. 
Keywords: nut grass rhizome, instant wedang teki, antioxidant capacity, quality of 
wedang 
umput teki (Cyperus rotundus L.) 
atau bisa disebut teki sering diang-
gap sebagai tanaman gulma oleh masya-
rakat, karena biasa tumbuh liar di la-
pangan berumput, pinggir jalan, tegalan, 
maupun lahan pertanian yang dapat 
R 
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mengganggu tanaman yang telah ditanam 
terlebih dahulu (Dalimartha, 2009). Pe-
nilaian masyarakat tentang rumput teki 
sebagai tanaman pengganggu membuat 
berbagai upaya masyarakat terutama pe-
tani berusaha untuk membasmi rumput 
teki, padahal rumput teki memiliki ba-
nyak khasiat bagi kesehatan dari bagian 
rimpangnya. 
Khasiat dari rimpang rumput teki an-
tara lain untuk menormalkan siklus haid, 
melancarkan vital energi yang tersumbat, 
tonik pada liver, meredakan nyeri (anal-
gesik), dan antibakteri (Gupta, dkk., 
2013). Sivapalan (2013) menarik kesim-
pulan rimpang rumput teki dapat diguna-
kan sebagai astringent, diaphoretik, di-
uretik, analgesik, antispasmodik, aroma-
tik, karminatif, antitusif, litolytik, sedatif, 
stimulan, antidiare, tonik, dan antibakteri. 
Dari hasil penelitian sebelumnya, rim-
pang atau umbi rumput teki memiliki be-
berapa kandungan penting seperti alka-
loid, sineol, pinen, siperon, rotunol, sipe-
renon, tanin, siperol, serta flavonoid 
(Murnah, 2012). 
Salah satu jenis minuman yang ba-
nyak digemari oleh masyarakat Indonesia 
adalah wedang. (Pusat Bahasa, Tim 
Penyusun Kamus, 2005) menjelaskan 
wedang merupakan minuman dari bahan 
gula dan bahan lain seperti kopi, teh, 
jahe, dan sebagainya yang biasa diseduh 
dengan air panas, biasanya dapat meng-
hangatkan tubuh. Rimpang rumput teki 
juga dapat diaplikasikan sebagai bahan 
dari wedang dengan bahan tambahan lain 
seperti jahe. Jenis jahe yang digunakan 
dalam penelitian adalah jahe gajah yang 
berfungsi untuk mengurangi rasa pahit 
dari rimpang rumput teki dan berkhasiat 
dalam menghangatkan tubuh. Selain itu, 
jahe memiliki beberapa kandungan pen-
ting antara lain minyak atsiri zingiberena, 
zingiberol, bisabolena, kurkumin, ginge-
rol, filandrena, dan resinpahit (Wijoyo, 
2008). 
Penyajian makanan dan minuman 
saat ini semakin berkembang sesuai de-
ngan kemajuan teknologi dan gaya hidup 
masyarakat modern. Gaya hidup masya-
rakat saat ini cenderung memilih hal-hal 
yang serba cepat atau instan. Saat ini ba-
nyak produk baik makanan maupun mi-
numan yang instan yang diproduksi baik 
sebagai usaha rumah tangga ataupun se-
bagai suatu sebagai usaha industri.     
Minuman instan dapat dibuat dengan 
menggunakan mesin maupun dengan ca-
ra manual yaitu melalui proses pengkris-
talan atau kristalisasi (Kristiani, 2013). 
Keuntungan dari penggunaan metode 
kristalisasi adalah dari segi biaya cukup 
murah, proses dapat dilakukan dengan 
cepat, dan serbuk yang dihasilkan banyak 
(Wahyuni, 2005). Kelebihan dari minum-
an instan yaitu daya tahan simpan produk 
yang lebih lama dibandingkan dengan 
produk yang dikemas dan disajikan da-
lam bentuk cairan atau siap saji. Hal ter-
sebut disebabkan oleh kondisi produk 
yang sulit untuk dijadikan media tumbuh 
dan berkembangnya mikroba maupun ja-
mur yang dapat membuat produk rusak 
(Kristiani, 2013). Minuman instan memi-
liki kadar air yang rendah sehingga tidak 
mudah terkotori dan terjangkit bibit pe-
nyakit (Kumalaningsih, dkk., 2005:3). 
Pemanfaatan rimpang rumput teki 
yang masih kurang di lingkungan masya-
rakat membuat peluang yang cukup besar 
dalam mengenalkan bahwa rumput teki 
berkhasiat sebagai tanaman obat dan da-
pat dikonsumsi dalam bentuk minuman 
yaitu berupa wedang dengan dikemas da-
lam bentuk serbuk atau instan. Wedang 
instan yang terbuat dari rimpang rumput 
teki dan jahe diharapkan memiliki khasiat 
sebagai antioksidan bagi tubuh dan me-
miliki daya simpan yang lama. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengkaji proses 
pengolahan wedang teki instan, menge-
tahui pengaruh rasio rimpang rumput teki 
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dan jahe terhadap kapasitas antioksidan 
dan mutu wedang teki instan.  
 
METODE 
Penelitian yang dilakukan merupa-
kan penelitian eksperimen dengan ran-
cangan percobaan yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perla-
kuan dalam penelitian ini adalah per-
bedaan rasio dari rimpang rumput teki 
dan jahe yang digunakan pada wedang 
teki instan, untuk A1 = rasio rimpang 
rumput teki dan jahe 1½ : 1 (b/b), A2 = 
rasio  rimpang  rumput  teki  dan jahe 2 : 
1 (b/b), A3 = rasio rimpang rumput teki 
dan jahe 2½ : 1 (b/b). Ketiga perlakuan 
tersebut selanjutnya dianalisis kapasitas 
antioksidan dan mutu wedang teki instan 
yang meliputi rendemen, waktu rehidrasi, 
sifat fisik warna dan uji hedonik. 
Bahan yang digunakan pada formula 
wedang teki instan adalah rimpang rum-
put teki, jahe gajah, gula kelapa, gula pa-
sir, dan air. Alat yang digunakan untuk 
pembuatan wedang teki instan adalah 
timbangan, sendok, pisau, gelas ukur, 
kompor, ladle, ayakan, penyaring, blen-
der, stockpot, work pan (penggorengan), 
dan mangkuk. Alat yang digunakan 
untuk analisis kimia antara lain tabung 
reaksi, kertas saring, oven, cawan petri, 
mikropipet, color reader, timbangan, 
stainless bowl, sendok, gelas ukur, gelas, 
dan stopwatch. Formula wedang teki ins-
tan dapat dilihat pada Tabel 1. 
Pada wedang teki instan dilakukan 
pengamatan yang mencakup proses peng-
olahan, kapasitas antioksidan (metode 
DPPH), rendemen (metode perhitungan), 
waktu rehidrasi, sifat fisik warna (metode 
color reader), serta uji hedonik (penilai-
an kesukaan). 
 
HASIL 
Data yang diperoleh dari hasil uji 
kapasitas antioksidan wedang teki instan 
dengan rasio rimpang rumput teki dan 
jahe yang berbeda memiliki rerata data 
yang dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 1. Formula Wedang Teki Instan 
Bahan 
A1 
(1 ½ : 1) 
A2 
(2 : 1) 
A3 
(2 ½ : 1) 
Rimpang rumput teki 12,6   g 14   g 15   g 
Jahe gajah 8,4   g 7   g 6   g 
Gula kelapa        12     g  12   g 12   g 
Gula pasir         12     g 12   g 12   g 
Air       150   ml   150 ml      150 ml 
 
Tabel 2. Rerata Kapasitas (IC50) Antioksidan Wedang Teki Instan 
Kapasitas 
Antioksidan 
Sampel 
Pengulangan 
Rerata 
1 2 
IC50 (ppm) 
A1 159,899 158,345 159,122 
A2 138,802 136,385 137,594 
A3 125,529 123,632 124,581 
 
Tabel 3. Rerata Rendemen Wedang Teki Instan 
Mutu Sampel 
Pengulangan Rerata 
1 2  
Rendemen (%) 
A1 20,00 22,22 21,11 
A2 20,00 24,44 22,22 
A3 24,44 26,67 25,56 
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Hasil analisis kapasitas antioksidan 
dari ketiga formula wedang teki instan 
menunjukkan bahwa rasio rimpang rum-
put teki dan jahe berpengaruh terhadap 
kapasitas antioksidan wedang teki instan. 
Wedang teki instan dengan rasio 2½ : 1 
memiliki kapasitas antioksidan yang 
lebih kuat dibandingkan dengan rasio 1½ 
: 1 dan 2 : 1 diduga karena banyaknya 
rimpang rumput teki yang lebih dominan 
daripada jahe gajah yang digunakan da-
lam wedang teki instan dengan rasio 2½ : 
1.  Rendemen wedang teki instan diper-
oleh rerata data yang dapat dilihat pada 
Tabel 3. 
Data rendemen dari ketiga formula 
wedang teki instan yang telah dianalisis 
menunjukkan bahwa rasio rimpang rum-
put teki dan jahe yang berbeda tidak ber-
pengaruh nyata terhadap rendemen we-
dang teki instan. Rendemen yang dihasil-
kan wedang teki instan dengan rasio rim-
pang rumput teki dan jahe yang berbeda 
memiliki nilai yang berkisar antara 21 
hingga 25 persen. Ketiga formula we-
dang teki instan memiliki rendemen yang 
tidak berbeda nyata disebabkan berat 
awal dari ketiga sampel memiliki jumlah 
yang sama. 
Berat awal wedang teki instan dihi-
tung berdasarkan jumlah dari rimpang 
rumput teki, jahe, gula kelapa, dan gula 
pasir. Rasio jahe yang digunakan memili-
ki kandungan minyak atsiri yang berbeda 
namun karena jumlah kandungan minyak 
atsiri cenderung kecil maka rendemen 
dari ketiga wedang teki instan tidak ber-
beda secara signifikan. Komponen mi-
nyak atsiri pada jahe memiliki konsen-
trasi yang cenderung stabil yaitu berkisar 
antara 1–3% (Widiyanti, 2009). Waktu 
rehidrasi wedang teki instan memiliki re-
rata data yang disajikan padaTabel 4. 
Hasil analisis waktu rehidrasi we-
dang teki instan menunjukkan bahwa de-
ngan rasio rimpang rumput teki dan jahe 
yang berbeda mempengaruhi waktu rehi-
drasi wedang teki instan. Waktu rehidrasi 
tercepat dialami oleh wedang teki instan 
dengan rasio rimpang rumput teki dan 
jahe 1½ : 1, yaitu dengan waktu 19 detik.  
Hasil analisis warna tingkat kecerah-
an (L), tingkat kemerahan (a+), dan ting-
kat kekuningan (b+) wedang teki instan 
dengan rasio rimpang rumput teki dan 
jahe yang berbeda dapat dilihat pada 
Tabel 5. Analisis sifat fisik warna dari 
wedang teki instan menunjukkan bahwa 
Tabel 4. Rerata Waktu Rehidrasi Wedang Teki Instan 
Mutu Sampel 
Pengulangan 
Rerata 
1 2 
Waktu Rehidrasi 
(detik) 
A1 21 17 19 
A2 40 38 39 
A3 60 58 59 
 Tabel 5. Rerata Warna Wedang Teki Instan 
Warna Sampel 
Pengulangan 
Rerata 
1 2 
L 
A1 87,81 87,77 87,79 
A2 85,46 85,41 85,44 
A3 82,81 82,75 82,78 
a+ 
A1 7,00 7,04 7,02 
A2 7,69 7,52 7,61 
A3 7,75 7,64 7,70 
b+ 
A1 44,12 44,06 44,09 
A2 43,42 43,36 43,39 
A3 42,25 42,16 42,21 
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nilai tingkat kecerahan (L) dan tingkvat 
kekuningan (b+) semakin kecil pada 
penggunaan rasio rimpang rumput teki 
yang semakin besar. Berbanding terbalik 
dengan nilai tingkat kemerahan (a+) yang 
memiliki nilai semakin besar pada we-
dang teki instan dengan rasio rimpang 
rumput teki yang semakin besar. Hal ini 
menunjukkan bahwa semakin banyak 
rimpang rumput teki yang digunakan 
maka warna wedang teki instan semakin 
gelap. Berdasarkan tingkat kecerahan (L), 
tingkat kekuningan (b+), dan tingkat ke-
merahan (a+) menunjukkan bahwa warna 
wedang teki instan yang paling cerah di-
peroleh dari wedang teki instan dengan 
rasio rimpang rumput teki dan jahe 1½ : 
1. 
Wedang teki instan untuk uji kesuka-
an rasa disajikan kepada panelis berupa 
wedang teki instan yang sudah diseduh. 
Uji kesukaan warna dan aroma dilakukan 
dengan memberikan tiga sampel serbuk 
wedang teki instan kepada panelis. Hasil 
rerata skor kesukaan panelis terhadap 
rasa wedang teki instan dapat dilihat pada 
Gambar 1. 
Penilaian panelis berdasarkan kesu-
kaan terhadap rasa wedang teki instan de-
ngan rasio rimpang rumput teki dan jahe 
1½ : 1 adalah biasa saja, rasio rimpang 
rumput teki dan jahe 2 : 1 cukup disukai, 
sedangkan untuk rasio rimpang rumput 
teki dan jahe 2½ : 1 cenderung disukai. 
Hal tersebut dikarenakan beberapa pane-
lis menyatakan alasan bahwa rasa dari 
wedang teki instan dengan rasio rimpang 
rumput teki dan jahe 2½ : 1 memiliki rasa 
rimpang rumput teki yang lebih tajam 
dan seimbang dengan rasa jahe, gula ke-
lapa serta gula pasir. Hasil rerata skor ke-
sukaan panelis terhadap warna wedang 
teki instan dapat dilihat pada Gambar 2. 
Kesukaan panelis terhadap warna 
wedang teki instan dengan rasio rimpang 
rumput teki dan jahe 2½ : 1 adalah cukup 
disukai, untuk wedang teki instan dengan 
rasio rimpang rumput teki dan jahe 2 : 1 
cenderung disukai, dan wedang teki ins-
tan dengan rasio rimpang rumput teki dan 
jahe 1½ : 1 adalah disukai. 
Berdasarkan alasan kesukaan yang 
dinyatakan oleh panelis, warna wedang 
teki instan dengan rasio rimpang rumput 
teki dan jahe 2½ : 1 dinilai terlalu gelap 
atau pekat. Penilaian yang hampir sama 
juga dilakukan oleh panelis terhadap war-
na wedang teki instan dengan rasio rim-
pang rumput teki dan jahe 2 : 1 yang di-
nilai sudah cukup terang jika dibanding-
 
Gambar 1. Rerata Skor Hedonik Rasa Wedang Teki Instan 
 
Wedang Teki Instan 
Rerata Skor Hedonik Rasa 
4,30 
4,20 
4,10 
4,00 
3,90 
3,80 
3,80 
3,70 
3,60 
3,50 
3,77 
4,09 
4,20 (A1) Rasio rimpang 
rumput teki : jahe= 
1     :  1 (b/b) 
(A2) Rasio rimpang 
rumput teki : jahe=  
         2 :  1 (b/b) 
(A3) Rasio rimpang 
rumput teki : jahe= 
2      :  1 (b/b) 
 
82   TEKNOLOGI DAN KEJURUAN, VOL. 41, NO. 1, FEBRUARI 2018: 77-88 
kan  dengan  rasio rimpang rumput teki 
dan jahe 2½ : 1. 
Panelis cenderung menyukai warna 
wedang teki instan dengan rasio rimpang 
rumput teki dan jahe 1½ : 1 karena me-
miliki warna kuning yang lebih terang di-
bandingkan dengan sampel wedang teki 
instan rasio lain. Warna kuning yang le-
bih pekat disebabkan kandungan senya-
wa antioksidan berupa tanin dan flavo-
noid yang terdapat pada wedang teki ins-
tan dengan rasio rimpang rumput teki dan 
jahe 2½ : 1 lebih tinggi. Flavonoid dan 
tanin memiliki warna putih, kuning, hing-
ga coklat terang (Ismarani, 2012). Hasil 
rerata skor kesukaan panelis terhadap 
warna wedang teki instan dapat dilihat 
pada Gambar 3.  
Hasil data rerata skor kesukaan pa-
nelis terhadap aroma wedang teki instan 
dengan rasio rimpang rumput teki dan 
jahe 1½ : 1 sebesar 3,80 yaitu cukup 
suka. Rerata skor kesukaan panelis terha-
dap aroma wedang teki instan dengan ra-
sio rimpang rumput teki dan jahe 2 : 1 se-
besar 4,14 yaitu agak suka. Rerata skor 
 
Gambar 2.  Rerata Skor Hedonik Warna Wedang Teki Instan 
 
 
Gambar 3.  Rerata Skor Hedonik Aroma Wedang Teki Instan 
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rumput teki : jahe= 
2      :  1 (b/b) 
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kesukaan panelis terhadap aroma wedang 
teki instan dengan rasio rimpang rumput 
teki dan jahe 2½ : 1 sebesar 4,06 yaitu 
agak suka. 
 
PEMBAHASAN 
Proses pembuatan wedang teki ins-
tan menggunakan prinsip kristalisasi de-
ngan prosedur yang dimodifikasi dari 
cara pembuatan dan formula terbaik yang 
diperoleh pada penelitian Anggraeni 
(2014) dan Septalina (2015). Modifikasi 
yang dilakukan pada cara pembuatan dan 
formula dari penelitian Anggraeni (2014) 
adalah penambahan jahe dan gula kelapa. 
Modifikasi dari penelitian Septalina 
(2015) dilakukan pada perubahan proses 
penghancuran jahe dan dilanjutkan de-
ngan proses kristalisasi yang melibatkan 
sifat gula pasir. Kelebihan dari penggu-
naan metode kristalisasi adalah dari segi 
biaya cukup murah, proses dilakukan de-
ngan cepat, dan serbuk yang dihasilkan 
banyak (Wahyuni, 2005). Diagram alir 
pembuatan wedang teki instan dapat di-
lihat pada Gambar 4. 
 
Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Wedang Teki Instan 
 
 
Pendinginan disertai pengadukan 
Pengecilan ukuran serbuk 
Sortasi 
 
Sortasi 
 
Pembersihan Pembersihan 
Pencucian 
 
Pencucian 
 
Penimbangan 
 
Penimbangan 
 
Blanching 
 
Penghancuran 
 
Air 
 
Penyaringan 
 
Gula Kelapa 
 
Gula Pasir 
 
Pemanasan disertai pengadukan 
 
Pembentukan kristal 
 
Pengayakan 
 
Wedang teki instan 
 
Pemarutan 
 
Pemerasan 
 
Rimpang rumput teki Jahe 
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Penggunaan jahe pada wedang teki 
instan bertujuan untuk mengurangi rasa 
pahit yang ditimbulkan rimpang rumput 
teki. Jenis jahe yang digunakan adalah 
jahe gajah karena jahe gajah mempunyai 
kandungan gingerol yang paling rendah 
jika dibandingkan dengan jahe emprit 
dan jahe merah. Kandungan gingerol 
jahe mulai dari yang terbesar hingga ter-
kecil adalah jahe emprit, jahe merah, dan 
jahe gajah (Fathona, 2011). Pemilihan 
jahe gajah dengan kandungan gingerol 
yang rendah agar saat proses kristalisasi 
dalam pembuatan wedang teki instan ti-
dak mengubah gingerol menjadi shogaol 
yang menyebabkan rasa wedang teki le-
bih pedas dibandingkan sebelum meng-
alami proses kristalisasi. Senyawa utama 
dari jahe adalah gingerol yang memiliki 
sifat tidak stabil terhadap panas dan pada 
suhu tinggi akan berubah menjadi sho-
gaol. Shogaol lebih pedas dibandingkan 
dengan gingerol (Mishra, 2009). 
Proses penghancuran jahe pada 
wedang teki instan dilakukan dengan cara 
diparut agar komponen minyak atsiri dan 
gingerol yang dihasilkan lebih terekstrak 
dibandingkan dengan cara diblender de-
ngan penambahan air. Proses pengolahan 
wedang teki untuk menjadi serbuk mem-
butuhkan waktu yang lama sehingga di-
butuhkan ekstrak dari jahe yang cukup 
banyak agar minyak atsiri yang dihasil-
kan tidak menguap secara keseluruhan 
karena proses pemanasan yang lama. Mi-
nyak atsiri adalah minyak yang mudah 
menguap dan memberikan bau yang khas 
(Koensoemardiyah, 2010). 
Penggunaan gula kelapa dalam pem-
buatan wedang teki instan bertujuan un-
tuk menambah aroma dan sebagai bahan 
pemanis selain gula pasir yang memiliki 
kandungan gula (sukrosa) lebih tinggi. 
Kandungan gula (sukrosa) pada gula ke-
lapa lebih rendah jika dibandingkan de-
ngan gula pasir sehingga baik untuk pen-
derita diabetes (Sihombing, 2013). Gula 
kelapa dan gula pasir yang digunakan 
pada formula wedang teki instan me-
miliki berat yang sama besarnya. For-
mula wedang teki instan tidak mengguna-
kan gula kelapa sepenuhnya disebabkan 
perlunya sifat gula pasir dalam proses 
kristalisasi. 
Proses kristalisasi dalam pembuatan 
minuman instan melibatkan sifat gula 
pasir yang dapat kembali membentuk 
kristal setelah dilarutkan (Anggraeni, 
2014). Penggunaan gula kelapa pada we-
dang teki instan berpengaruh terhadap 
waktu pembentukan kristal yaitu ± 20 
menit, lebih lama dibandingkan dengan 
penggunaan gula pasir secara keseluruh-
an yang hanya membutuhkan waktu ± 10 
menit (Anggraeni, 2014). Hal tersebut 
terjadi diduga karena adanya komponen 
lain selain sukrosa atau gula invert pada 
gula kelapa. Jenis gula yang menyusun 
gula kelapa antara lain sukrosa, fruktosa, 
glukosa, dan maltosa. Adanya gula invert 
seperti glukosa dan fruktosa dalam larut-
an berpengaruh terhadap kecepatan pem-
bentukan kristal (Geary, 2008). Kompo-
nen dari gula pasir hampir secara keselu-
ruhan adalah sukrosa sehingga tidak ba-
nyak mengandung gula invert 
(Setiyoningrum, 2011). Bennion dan 
Scheule (2004) menyimpulkan proses 
kristalisasi campuran gula akan lebih mu-
dah dikontrol apabila campuran gula ti-
dak mengandung gula invert. 
Senyawa antioksidan yang terdapat 
pada rimpang rumput teki lebih banyak 
dan beragam dibandingkan dengan jahe, 
sehingga dengan semakin bertambah ba-
nyak rasio rimpang rumput teki yang di-
gunakan pada wedang teki instan, maka 
semakin kuat kapasitas antioksidan dari 
wedang teki instan. 
Rimpang rumput teki mengandung 
banyak senyawa antioksidan antara lain 
β-sitosterol, cyperene, cyperol, flavonoid, 
sesquiterpenoid, asam askorbat, dan poli-
fenol (Pal dan Dutta, 2006; Yazdanparast 
dan Ardestani, 2007). Kandungan lain 
dari rimpang rumput teki adalah alkaloid, 
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triterpen, minyak atsiri, serta karbohidrat 
(Susianti, 2010). Rimpang rumput teki 
mengandung alkaloid sebanyak 0,30–
1,00%, minyak atsiri sebanyak 0,30–
1,00%, flavonoid sebanyak 1,00–3,00%, 
serta tanin sebanyak 6,50% (Lawal dan 
Adebola, 2009; Murnah, 2012). Senyawa 
antioksidan yang terdapat pada jahe ada-
lah minyak atsiri dan gingerol yang me-
rupakan senyawa oleoresin (Wijoyo, 
2008). Kandungan minyak atsiri pada 
jahe sebanyak 1,00-3,00%, sedangkan 
gingerol sebanyak 0,50-2,50% 
(Widiyanti, 2009; Fathona, 2011). Mi-
nyak atsiri adalah minyak yang mudah 
menguap dan memberikan bau khas jahe 
(Koensoemardiyah, 2010). Hal tersebut 
menyebabkan kapasitas antioksidan yang 
dihasilkan oleh jahe sangat berkurang ke-
tika dilakukan pemasakan cukup lama 
yang membuat kadar air berkurang me-
lalui proses penguapan. 
Semakin bertambah besar rasio rim-
pang rumput teki yang digunakan, maka 
semakin lama waktu yang dibutuhkan 
serbuk wedang teki instan untuk larut 
sempurna dalam air. Hal ini dapat terjadi 
diduga disebabkan oleh adanya kandung-
an tanin dan alkaloid yang terdapat pada 
rimpang rumput teki. Semakin murni dan 
banyak kandungan tanin pada suatu ba-
han makanan, maka semakin berkurang 
kelarutannya dalam air (Sudjadi, 2010). 
Alkaloid biasanya tidak berwarna, mem-
punyai rasa pahit dan sulit larut dalam air 
(Mutiatikum, dkk., 2010). Sehingga se-
makin besar rasio rimpang rumput teki 
yang digunakan pada wedang teki instan 
maka semakin banyak kandungan tanin 
di dalamnya dan menjadikan serbuk 
membutuhkan waktu yang lama untuk 
larut secara sempurna di dalam air. 
Berdasarkan hasil analisis waktu re-
hidrasi, ketiga formula wedang teki ins-
tan dengan rasio rimpang rumput teki dan 
jahe yang berbeda dapat dikatakan se-
bagai minuman dengan penyajian cepat 
(instan) karena memiliki waktu rehidrasi 
kurang dari 1 menit. Waktu rehidrasi atau 
waktu larut yang baik untuk minuman 
instan berupa serbuk adalah berkisar an-
tara 1 menit (Diniari, 2012). Semakin ce-
pat waktu rehidrasi yang diperoleh, maka 
semakin baik pula mutu produk minuman 
instan yang dihasilkan (Pentury, dkk., 
2013). Hal ini juga diterapkan pada se-
makin cepat serbuk wedang teki instan 
terdispersi sempurna (larut) dalam air, 
maka semakin baik mutu wedang teki 
instan tersebut. 
Wedang teki instan dengan rasio 
rimpang rumput teki dan jahe 1½ : 1 me-
miliki rasa rimpang teki yang kurang 
kuat dan rasa pedas dari jahe lebih terasa 
sehingga panelis kurang menyukai we-
dang teki instan dengan formula tersebut. 
Senyawa utama dari jahe adalah gingerol 
yang memiliki sifat tidak stabil terhadap 
panas dan pada suhu tinggi akan berubah 
menjadi shogaol. Shogaol lebih pedas 
dibandingkan dengan gingerol (Mishra, 
2009). 
Warna wedang teki instan semakin 
berwarna gelap dengan penggunaan rasio 
rimpang rumput teki yang semakin besar 
dipengaruhi oleh kandungan tanin dan 
flavonoid yang terdapat pada rimpang 
rumput teki. Flavonoid memiliki warna 
putih hingga kuning, sedangkan warna 
tanin adalah putih kekuning-kuningan 
sampai coklat terang (Winarno, 2008). 
Warna tanin akan menjadi gelap apabila 
terkena cahaya langsung atau dibiarkan 
di udara terbuka (Ismarani, 2012). Hal 
tersebut diduga menyebabkan semakin 
besar rasio rimpang rumput teki yang di-
gunakan, maka semakin bertambah kan-
dungan tanin dan flavonoid yang mem-
buat warna wedang teki instan semakin 
gelap. 
Aroma yang ditimbulkan wedang 
teki instan diperoleh dari rimpang rumput 
teki, jahe, dan gula kelapa. Senyawa yang 
menimbulkan aroma dari rimpang rum-
put teki dan jahe adalah minyak atsiri. 
Minyak atsiri pada rimpang rumput teki 
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berkisar 0,45–1%, pada jahe kandungan 
minyak atsiri berkisar 1–3% (Raj, dkk., 
2012), (Widiyanti, 2009). Proses pem-
buatan wedang teki instan yang dilaku-
kan dengan metode kristalisasi menye-
babkan aroma khas rimpang rumput teki, 
jahe, dan gula kelapa cenderung berku-
rang ketika dilakukan proses pemasakan 
yang membutuhkan waktu cukup lama. 
Minyak atsiri adalah minyak yang mudah 
menguap dan memberikan bau khas 
(Koensoemardiyah, 2010). Hal tersebut 
menyebabkan tidak terdapat pengaruh 
yang nyata pada kesukaan panelis terha-
dap aroma wedang teki instan dengan ra-
sio rimpang rumput teki yang berbeda. 
 
SIMPULAN DAN SARAN 
Hasil penelitian yang diperoleh me-
nunjukkan bahwa tahapan dalam proses 
pembuatan wedang teki instan terdiri dari 
pemilihan bahan (sortasi), pembersihan 
bahan, pencucian, penimbangan bahan, 
blansir, penghancuran dan pemarutan, 
pemerasan dan penyaringan, proses pe-
masakan, pengecilan ukuran serbuk, serta 
pengayakan. Wedang teki instan dengan 
rasio rimpang rumput teki dan jahe yang 
berbeda berpengaruh terhadap kapasitas 
antioksidan, waktu rehidrasi, sifat fisik 
warna, serta uji hedonik rasa dan warna. 
Kapasitas antioksidan tertinggi di-
peroleh dari wedang teki instan dengan 
rasio rimpang rumput teki dan jahe 1 : 
2½. Waktu rehidrasi tercepat diperoleh 
dari wedang teki instan dengan rasio rim-
pang rumput teki dan jahe 1 : 1½. Sifat 
fisik warna paling cerah diperoleh dari 
wedang teki instan dengan rasio rimpang 
rumput teki dan jahe 1 : 1½. Skor uji he-
donik rasa tertinggi diperoleh dari 
wedang teki instan dengan rasio rimpang 
rumput teki dan jahe 1 : 2½. Skor uji he-
donik warna tertinggi diperoleh dari we-
dang teki instan dengan rasio rimpang 
rumput teki dan jahe 1 : 1½. 
Berdasarkan hasil penelitian tentang 
kapasitas antioksidan dan mutu wedang 
teki instan, dapat disarankan bagi peneliti 
lain melakukan pengujian kandungan nu-
trisi secara lengkap pada wedang teki ins-
tan. Perlu juga dilakukan pembuatan ke-
masan wedang teki instan agar dapat di-
simpan untuk jangka panjang. 
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